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要 約

山梨県産農産物は，“やまなしブランド”の重要な地域資源の一つである．本研究では，近年作付面積および生産量の増加

が期待されている硬質小麦「ゆめかおり」に着目し，新規麺製品として「パスタ麺」の開発を試みた． 

一般的なパスタにはデュラム小麦が原料として用いられることから，県産ゆめかおりを原料とする小麦粉と外国産デュラム

を原料とする小麦粉について，たんぱく質量，色調，粘度特性等を測定し，比較した．また，手打ちおよび押出式製麺機によ

るパスタ麺の試作を行い，デュラム小麦によるパスタとの違いについて検討した． 

 

1. 緒 言 

山梨県内の各地域では，それぞれ特色ある農産物が生

産されている．近年，県の小麦奨励品種に指定されてい

る硬質小麦「ゆめかおり」は，峡北地域の中間地から高

冷地での作付面積が増加している．ゆめかおりの安定的

な栽培技術については，県総合農業技術センターにより

研究された 1)-3)こともあり，今後の増産についても期待

されている．我々は，これまでにゆめかおりを使用した

製パンおよび製麺適性について検討してきたが，さらな

る差別化や高付加価値を目指した新規加工品の開発を目

指すため，パスタ麺への加工適性を検討することとした． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 小麦畑（4 月上旬，山梨県北杜市） 

 

一般的にパスタとは，小麦粉をこねて作ったイタリア

のめん類の総称とされており，マカロニ，スパゲティ，

バーミセリー，ニョッキ，ヌードル，フェトチーネ，カ

ネロニ等がある 4)．イタリアには多種多様なパスタがあ

り，その数は数百とも，時には千を超える 5)ともされて

いる．イタリアの伝統的なパスタとパスタ製品は，大き

く 4 つに分類されており，ロングパスタ，ショートパス

タ，エッグヌードル，特殊なパスタに分類されている 6)．

日本では，マカロニ類の日本農林規格があり，原材料と

して，1.デュラム小麦のセモリナ及びデュラム小麦の普

通小麦粉，2.卵，3.野菜（トマト及びほうれんそう）以

外のものを使用していないこと 7)と規格されている． 

一方，生パスタについては明確な定義はなく，北イタ

リアでは，普通小麦粉の粉と卵を使って生地を練り，薄

くのばして成形するものが多く，南イタリアでは，デュ

ラム小麦の粉と水を使って作るものが多いとされている

8)．日本においても，デュラム小麦以外の小麦を使用し

た生パスタの販売が散見されており，日本食品成分表

2015 年版（七訂）のマカロニ・スパゲッティ類の生パ

スタ，生（食品番号 01149）の備考 9)でも，デュラム小

麦 100%以外のものも含むと記載されていた． 

そこで本研究では，県産ゆめかおりを原料とする小麦

粉を使用した生パスタ麺の製品化を目指した検討を行っ

た． 

はじめに，デュラム小麦の性質およびパスタに適する



 

 

とされている理由について文献を調査した．デュラム小

麦（Triticum durum）10)は，ガラス質小麦で，たんぱく

質含量が高く，断面が半透明の硬質小麦 11)であり，パ

ン用等の普通系小麦とは異なる 2 粒系（ひとつの小穂に

2 粒が稔実）に属す野生に近い系統の小麦であることが

分かった．また，グルテンに可塑性があり変形させやす

いため，パスタの製造に向く 12)とされていた．さらに，

デュラム小麦はカロテノイドのキサントフィル類のルテ

イン 13)により，黄色い色素が多いことも外観の良いパ

スタを作るのに好都合 10)となっていることが分かった．

これらの調査結果から，県産ゆめかおりを原料とした小

麦粉（以下ゆめかおり粉）を使用して，デュラム小麦

（以下デュラム粉）を原料としたパスタに類似あるいは

それ以上の価値を付加した加工品開発を目指すこととし

た． 

本報告では，それぞれの粉のたんぱく質量，色調，粘

度特性等を評価および比較した後，手打ちパスタの試作

を行い，適切な加水率と生地色について検討した．さら

に試作結果を参考として，押出式製麺機によるパスタ麺

の試作を行い，食感および色調を評価したので，その結

果を報告する． 

 

2. 実験方法 

2－1 供試試料 

 ゆめかおり粉は，山梨県産の製品を使用した．デュラ

ム粉は，カナダ他を産地とする外国産の製品（日清製粉

製，DF）を入手し，それぞれを供試試料とした．卵は，

赤玉 MS～LLサイズを県内スーパーで入手した． 

2－2 成分分析  

 水分は常圧乾燥法14)，灰分は直接灰化法15)，たんぱく

質量は，セミミクロケルダール法16)で行った． 

2－3 色調の測定 

粉については，プラスチック製遠沈管に小麦粉6 gを

精秤し，蒸留水8 mLを加えてボルテックスミキサー（H

ITECH MIXER）で15秒間混合して作ったペーストを用

いた17)．手打ち生地については，そのままの状態とした．

30φ mmのシャーレにそれぞれ10 g入れた後，分光測色

計（コニカミノルタ製，CM-5）により，L*a*b*値を測

定した．測定条件は，SCE（正反射光除去）方式，光源

D65，測定視野10度に設定した．また，ゆで麺の色調に

ついては，小麦の品質評価法（Ⅱ）18)を参考に測定した．

すなわち，ゆで麺を切断して10 g計量した後，蒸留水5 

mLを加え，ミキサー（大阪ケミカル製）を用いて5秒間

撹拌した．乳鉢でよくすりつぶしてから30φ mmのシャ

ーレに8 gずつ入れ，分光測色計により，L*a*b*値を測

定した．測定条件は，手打ち生地と同じ条件とした．1

回の測定で3回測定を繰り返し，平均値を算出した． 

2－4 粘度特性の評価 

粘度特性について，ラピッド・ビスコ・アナライザー

（ペルテン製，RVA-TecMaster）を用いて測定した．測

定方法は，AACC Internationalによるハンドブック19)に準

じて行った．付属のサンプルカップに25 mLの蒸留水を

入れた後，3.5 gの供試試料を加えた．パドルで試料を押

し込み，本体にセットした．測定条件は表1のとおり行

った．Moisture Basisは14%とし，Sample moistureの値は

2－2の方法で測定した水分量を入力した．なお，ゆめか

おり粉がパン用小麦であることから，表1の条件を用い

てデュラム粉との特性を比較することとした． 

 

表1 パン用小麦粉の測定条件 

Time Type Value 

00：00：00 Temp 50℃ 

00：00：00 Speed 960 rpm 

00：00：10 Speed 160 rpm 

00：01：00 Temp 50℃ 

00：04：42 Temp 95℃ 

00：07：12 Temp 95℃ 

00：11：00 Temp 50℃ 

00：13：00 End  

Idle Temperature：50 ± 1℃ 

Time Between Readings：4 s 

 

2－5 吸水率の評価 

粉の吸水率については，簡易的な手法20)を用いて算出

した．すなわち，試料を5±0.05 g（flour weight）精秤

し，計量済みのプラスチック製50 mL遠沈管に移した．

蒸留水25 mLをメスシリンダーで計量した後遠沈管に加

え，素早く5秒間Maxの目盛りに設定したボルテックス

ミキサーを用いて粉全体が水と馴染むよう混合した後，

静置した．その後，5，10，15，20分経過ごとに5秒間ボ

ルテックスミキサーにてさらに混合した．静置しはじめ

てから20分経過した後，1,000×gで15分間遠心分離（日

立工機製，CR22GⅢ）を行った．遠心分離後は上清を捨

て，紙タオルの上に遠沈管を逆さにし，10分以上放置さ

せて水分を除去した後，計量した．この計量値からはじ

めに計量しておいたプラスチック製50 mL遠沈管の値を

差し引いたものをgel weightとした．得られた数値を下

記の計算式（X）にあてはめ，吸水率を算出した．水分

量（%flour moisture）は2－2の方法で測定した． 

 

吸水率＝[gel weight / flour weight× 

{86 / (100－%flour moisture)}－1]×100…（X） 



 

 

計算式から得られた吸水率については，1.1で除するこ

とにより推定値を算出した． 

2－6 手打ちパスタの試作 

手打ちパスタの試作については，プロのためのパスタ

事典21)を参考に表2の配合で行った．全ての材料をボウ

ルに入れ，塊になるまでこねた後，大理石の上にのせ，

一定方向に上から強く押しながらこねた．時々左右の生

地を折り込んで表面がなめらかになるようにしながら，

約6分間こねた．基準となるデュラム粉の加水率は書籍2

1)を参考に50%としたが，ゆめかおり粉に対する適切な

加水率を検討するため，デュラム粉と同率および2－5か

ら算出した吸水率を参考にCとDの2種類の加水率で試作

した．また，BとEの全卵の重量を合わせるため，Bでは

加水を行い，水分量を調整した．（水温は20℃前後） 

 

表2 手打ちパスタの配合 

 粉（100 g） その他 

A デュラム粉 水50 g 

B デュラム粉 
卵1個（49.4 g），食塩0.5 g，

加水8.2 g 

C ゆめかおり粉 水50 g 

D ゆめかおり粉 水48 g 

E ゆめかおり粉 卵1個（57.6 g），食塩0.5 g 

 

2－7 押出式製麺機によるパスタ麺の試作 

パスタ麺の試作については，押出式製麺機（フィリッ

プス製，HR2369/01）を用いて行った．配合については

公式レシピ本22)を参考に表3のとおり試作した．なお，

卵は均一な液卵にしてから使用し，冷水は5±0.5℃とし

た．麺の太さを調整する製麺用キャップは1.6 mm角麺

用を使用した． 

 

表3 押出式製麺機におけるパスタの配合 

 粉（250 g） その他 

F デュラム粉 液卵45 mL，冷水45 mL，食塩1 g 

G ゆめかおり粉 液卵45 mL，冷水45 mL，食塩1 g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図2 押出式製麺機による製麺の様子 

製麺は，製麺機本体に粉を入れ，こね時間を7分に設

定してから開始ボタンを押した．こね動作が始まってか

ら，食塩を溶解した液卵および冷水を1分かけてゆっく

り投入し，生地が本体の側面に付着した場合は，一時停

止後，ゴムベラでこそげた．こね動作終了後に製麺が始

まるため，適度な長さで切断した． 

2－8 ゆで操作後の評価 

押出式製麺機で試作したF，Gの麺を約25 cmに切りそ

ろえ，10本ずつ束にして冷凍保存しておいた麺について，

ゆで操作を行った．ゆで操作は製麺機の公式レシピ本22)

を参考に，ステンレスパスタ鍋（ヨシカワ製，クックル

ックⅡ）に水3 L，食塩30 gを入れ，沸騰後3分間ゆでた．

ザル等で湯切りした後，紙タオル等で軽く水気を取り除

き，重量変化，かたさの評価，色調の評価を行った．重

量は，ゆで操作前後の麺について，はかりを用いて測定

した．麺のかたさについては，3 cmの長さに切断し，レ

オメーター（サン科学製，150ST CR-500DX）を用いて

測定した．測定条件はMODE20（圧縮），3 mm円柱ア

ダプタ，速度60 mm/分，歪率90%（ゆでた後の幅3 mm

×0.9＝2.7 N/mm/%）で測定した．6回連続して測定を行

い，解析ソフトRheo Data Analyzer VR2.9.1.3で統計処

理を行った．色調の評価については，2－3の方法で行っ

た． 

 

3. 結果および考察 

3－1 デュラム粉とゆめかおり粉の比較 

 表 4 に供試試料の成分分析結果の結果を示した．デュ

ラム粉は，ゆめかおり粉と比較して，たんぱく質と灰分

量が高い値を示した．また色調については，目視による

観察の結果，明らかにデュラム小麦で黄みが強いことが

確認された．表 5 に分光測色計で測定した供試試料の

L*a*b*値の測定結果を示した．明るさを示す L*値およ

び赤みを示す a*値にはほとんど差がみられなかった．

一方，黄みを示す b*値はデュラム粉で数値が大きくな

り，目視による観察と同様の傾向を示した．デュラム粉

とゆめかおり粉では黄みに差が見られたことから，ゆめ

かおり粉を使用して市販パスタ麺の見た目に近づけるた

めには，黄みを付加する必要があると考えられた． 

表 6 にラピッド・ビスコ・アナライザーによる粘度の

測定結果を示した．なめらかさの指標となるブレークダ

ウンの値 23)にほとんど差は見られなかった．一方，テ

クスチャーやかたさ（破断強度）に影響すると考えられ

ているセットバック値 24),25)については，デュラム粉の

ほうが高い値を示したため，麺にした際の食感に差が生

じる可能性が示唆された． 

表 7 に簡易的な手法で算出した供試試料の吸水率を示



 

 

した．実測値から得られた推定値を比較すると，デュラ

ム粉のほうがゆめかおり粉と比較してやや高い吸水率で

あることが推察された．製パン試験においては，吸水率

が加水率の重要な指標となることから，パスタ麺の試作

においても加水率を考慮する必要があることも想定され

た．これらデュラム粉とゆめかおり粉の比較結果から，

ゆめかおり粉を使用してデュラム粉によるパスタと類似

する性状に近づけるためには，色調と加水率について検

討する必要があることが示唆された． 

 

表4 供試試料の成分分析値 

 水分

（g/100g） 

たんぱく質※1

（g/100g） 

灰分※1

（g/100g） 

デュラム粉 12.2 12.8 0.9 

ゆめかおり粉 12.9 11.1 0.4 

※1 13.5%水分換算 

 

表 5 供試試料の L*a*b*値（n=4） 

 L* a* b* 

デュラム粉 85.6 0.7 27.7 

ゆめかおり粉 85.7 0.8 15.0 

 

表 6 供試試料の粘度特性（n=3） 

 最高粘度 

（RVU） 

ブレーク 

ダウン 

セット 

バック 

デュラム粉 226 75 143 

ゆめかおり粉 230 79 115 

 

表 7 供試試料の吸水率（n=3） 

 実測値（%） 推定値※2（%） 

デュラム粉 75.2 68 

ゆめかおり粉 71.3 65 

※2 実測値を 1.1 で除して四捨五入した値 

 

3－2 手打ちパスタ試作による加水率と色調の評価 

表 2 の条件どおりに生地をこねあげ，目視による表面

観察を行った結果，デュラム粉を用いた A と B の基準

パスタ生地は，良好なめらかさとなっていた．したがっ

て，手打ちについてはこの配合の生地を基準パスタとす

ることとした．ゆめかおり粉を用いた際の適切な加水率

を検討するため，デュラム粉と同じ加水率の C と吸水

率から加水率を調整した D の条件でゆめかおり粉の生

地をこねた結果，C の生地で表面がなめらかになり，適

切な加水率であったと考えられた．一方，D の生地では

表面がざらざらしており，やや水分が不足していた．し

たがって，ゆめかおり粉を使用した手打ちパスタの試作

においては，デュラム粉と同じ加水率すなわち粉 100 g

に対して 50 g の水を用いることにより，良好な生地が

得られることが分かった． 

 

  

 

C：ゆめかおり 

加水率 50% 

D：ゆめかおり 

加水率 48% 

図 3 加水率の違いによる生地の表面 

 

ゆめかおり粉に全卵を加えた E の生地については，

目視により B と同様のなめらかさとなっていたことか

ら，卵 1 個が 58 g 以下の場合は，足りない水分を水で

補うことにより良好な生地を作ることができると考えら

れた．また，D の生地を除いた A，C，B，E のこねあ

げ生地について分光測色計により色調を測定した結果を

表 8 に示した．A（デュラム粉のみ）と C（ゆめかおり

粉のみ）のこねあげ生地では，供試試料の L*a*b*値の

結果（表 5）と同様，b*値に差が見られ，ゆめかおりで

黄みが弱い結果となった．一方，全卵を使用した B（デ

ュラム粉＋全卵＋食塩）と E（ゆめかおり粉＋全卵＋食

塩）のこねあげ生地では，b*値の差が小さくなった． 

これらの結果から，手打ちのパスタについては，デュ

ラム粉もゆめかおり粉も同じ加水率で良好な生地がこね

あげられること，全卵を使用した場合，ゆめかおり粉で

あってもデュラム粉に近い黄みに近づけられることが確

認された．本研究では同じメーカーの卵を使用したが，

卵は種類によって黄身の色調に違いが見られることから，

使用する卵の種類等を検討することにより，目標とする

色に近づけられる可能性が示唆された． 

 

表 8 こねあげ生地の色調（3 回平均値） 

 L* a* b* 

A 78.3 1.6 33.9 

C 77.3 1.3 18.8 

B 68.6 10.5 46.2 

E 65.5 11.7 40.9 

A：デュラム粉のみ，C：ゆめかおり粉のみ，B：デュ

ラム粉＋全卵＋食塩，E：ゆめかおり粉＋全卵＋食塩 

 



 

 

3－3 押出式製麺機によるパスタ麺試作 

3－2 の結果から，デュラム粉もゆめかおり粉も同じ

加水率で良好な生地がこねあげられることが明らかにな

ったため，表 3 のとおり押出式製麺機で製麺を行った． 

3－2 では全卵を使用したが，卵黄と卵白の比率や卵黄

の色調により麺の色が左右されるため，3－3 について

は，あらかじめ均一に調整した卵液（L*69.0，a*17.8，

b*53.1）を使用した．製麺の結果，F（デュラム粉），

G（ゆめかおり粉）ともにきれいな麺が得られ，表面に

ひび割れ等は見られなかった.したがって，押出式製麺

機によるパスタ麺の試作においても，デュラム粉と同じ

加水率で製麺できることが確認された． 

3－4 ゆで操作後のパスタ麺の評価 

ゆで操作を行った結果，デュラム粉の麺では約 1.6 倍，

ゆめかおり粉の麺では，約 1.4 倍（四捨五入）重量が増

加した．ゆでた直後の麺の幅はどちらも 3 mmであった

が，切断して目視により観察した結果，デュラム粉で試

作した麺のほうが膨潤しているような印象であった．レ

オメーターにより麺のかたさを測定したところ，デュラ

ム粉では 4.58 N（標準偏差 3.08），ゆめかおり粉では

11.49 N（標準偏差 7.08）となり，ゆめかおり粉で試作

した麺のほうがかたさを示した．試食したところ，デュ

ラム粉で試作した麺は一般的なパスタ麺と思われる食感

であったが，ゆめかおり粉で試作した麺はやや芯が残る

アルデンテのような食感となった．表 9 に，ゆで麺の

L*a*b*値の測定結果を示した．黄みを示す b*がゆめか

おり粉のゆで麺で小さくなり，供試試料の b*値（表 5）

の結果と類似する傾向となった．3－2 で手打ちパスタ

を試作した際は卵の添加割合が粉 100 gに対して 50 g

前後の配合であったが，押出式製麺機では，250 gに対

して 45 mLの液卵であったため，卵の添加割合によっ

て色調が異なることが確認された． 

 

表 9 ゆで麺の色調（3 回平均値） 

 L* a* b* 

F 83.1 1.2 29.3 

G 82.9 1.7 18.6 

F：デュラム粉のゆで麺，G：ゆめかおり粉のゆで麺 

 

4. 結 言 

 デュラム粉とゆめかおり粉を用いてパスタを試作した

結果，色調および食感に差が生じることが確認された． 

色調については，卵を使用することによりデュラム粉

に近い色調に近づけられることが確認された．しかしな

がら，添加割合によって色合いは異なることが分かった

ため，用途により目的とする色調を決定した後，卵の添

加量を検討することも必要であると考えられた．ゆで操

作後の膨潤の違いについては，ゆめかおり粉がデュラム

粉と比較してやや吸水率が低いことが影響していると考

えられた．同じ条件で製麺およびゆで操作を行った麺に

ついては，ゆめかおり粉で試作した麺のほうが，かたい

という結果を示した．供試試料についてのラピッド・ビ

スコ・アナライザーによる測定結果においても，テクス

チャーやかたさ（破断強度）に差があることが想定され

ていたことから，ラピッド・ビスコ・アナライザーを用

いることによりデュラム粉に近づけられるブレンド条件

等も検討できる可能性が示唆された． 

一方で，ゆめかおり粉で試作した麺はやや芯が残るア

ルデンテのような食感となったことから，簡単にアルデ

ンテの食感を出すことができる麺としての活用可能性に

ついても期待される． 
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